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Resumen: En este estudio de factibilidad se estableció la viabilidad de una planta embotelladora de bebida con sabor a naranja
(Citrus sinensis) en la ciudad de Chone. El estudio de mercado se dirigió a la población económicamente activa con un rango de
edad entre 15 a 64 años de edad de las ciudades de Portoviejo y Manta donde el nivel de aceptación del producto es de 78,65 %,
con una demanda total de 1.682.685,65 kg de jugo envasado anual; mediante el estudio técnico se estableció la capacidad utilizada
en función la materia prima en 504.806,00, considerando que se utilizaran tecnologı́as que maximicen los rendimientos de la bebida
con sabor a naranja Chofrut. La inversión del proyecto asciende a USD 339.351,81, estableciendo un valor actual neto (VAN) de
USD 62.807,67, una tasa interna de retorno (TIR) de 28,85.
Palabras Clave—Factibilidad, Bebida con sabor a naranja, VAN, TIR, Punto de equilibrio.
Abstract: In this feasibility study, the viability of an orange-flavored beverage bottling plant (Citrus sinensis) was established in the
city of Chone. The market study was aimed at the economically active population with an age range between 15 to 64 years of age
in the cities of Portoviejo and Manta where the acceptance level of the product is 78.65 %, with a total demand of 1,682 .685.65 kg
of annual packed juice; Through the technical study, the capacity used was established based on the raw material at 504,806.00,
considering that technologies that maximize the yields of the orange-flavored Chofrut beverage were used. The project investment
amounts to USD 339,351.81, establishing a net present value (NPV) of USD 62,807.67, an internal rate of return (IRR) of 28.85.
Keywords—Feasibility, Orange-flavored drink, NPV, IRR, Breakeven.
INTRODUCCIÓN
L a naranja dulce de acuerdo a Armas (2012) es la frutacı́trica que ha alcanzado mayor popularidad, tanto para
el consumo fresco como para la industrialización de su jugo.
De su composición nutritiva, destaca su elevado contenido de
agua y su riqueza de vitamina C, ácido fólico y minerales
como el potasio, el magnesio y calcio, éste último apenas se
absorbe por el organismo. Contiene cantidades apreciables de
beta-caroteno, responsable de su color tı́pico y conocido por
sus propiedades antioxidantes; además de los ácidos málico,
oxálico, tartárico y cı́trico este último potencia la acción de
la vitamina C, la cantidad de fibra es apreciable y está se
encuentra sobre todo en la parte blanca entre la pulpa y la
corteza, por lo que su consumo favorece el tránsito intestinal
(Sierra, 2012).
En Ecuador la Agroindustria es uno de los sectores más
importantes para el desarrollo debido a que está genera varios
efectos macroeconómicos como la creación de puestos de tra-
bajo, la contribución al sector industrial y el ingreso de divisas
por exportaciones de productos procesados en base a bienes
agrı́colas tradicionales o no tradicionales según Uscátegui
(2007), citado por el Centro de Investigaciones Económicas
y de la Micro, Pequeña y Mediana Empresa (CIEMIPYME,
2011). Adicionalmente, del desempeño de este sector depende
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el garantizar la soberanı́a alimentaria en el paı́s, el cual es uno
de los objetivos dentro del Plan Nacional del Buen Vivir.
Según Diario El Hoy (2008), citado por Albán y Freire
(2009), la naranja (Citrus sinensis), es uno de los principales
productos agrı́colas cultivados en el Ecuador, teniendo una
producción de alrededor de 150.000 tm en zonas de clima
cálido. Las provincias con mayor producción son Manabı́, con
86.000 tm y Los Rı́os, con 57.000 tm. En la Sierra, en cambio
la producción alcanzó 51.000 tm y en la provincia de Bolı́var
alcanzó una producción de 40.706 tm en el 2007.
En Manabı́, el cantón Chone se caracteriza por ser el
principal productor de naranjas, su producción promedia las
43.400 tm anuales, es decir representa el 50 % de lo producido
en esta provincia (Bravo, 2014). Tendiendo como referencia lo
citado anteriormente, se destaca la importancia de establecer la
factibilidad de una planta embotelladora de bebida con sabor
a naranja (Citrus sinensis) en la ciudad de Chone.
METODOLOGÍA
Las diferentes fases del estudio de factibilidad se llevaron
a cabo en diferentes localidades: el estudio de mercado se
lo desarrolló en las ciudades de Portoviejo y Manta, el
estudio técnico se elaboró en los predios del taller de frutas y
vegetales del área agroindustrial, laboratorio de bromatologı́a
y de microbiologı́a de la ESPAM MFL, mientras que los
estudios ambiental y económico se realizaron en la ciudad de
Chone, aplicando el método inductivo y deductivo durante su
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desarrollo. El proceso inició con la aplicación de una encuesta
dirigida a la población económicamente activa de la ciudades
de Portoviejo y Manta determinadas como el segmento de
mercado en estudio, el rango de edad de la población está
entre 15 y 64 años de edad compuesto por 170.111 habitantes
y 145.027 habitantes para Portoviejo y Manta respectivamente,
donde se aplicó un cuestionario de 10 preguntas a una muestra
de 384 personas obtenida mediante fórmula estadı́stica de la
muestra y del estrato correspondientemente.
Como punto de partida del estudio técnico, se efectuó una
prueba piloto que empleó 10 kg (47 unidades) de naranjas de la
variedad (Citrus sinensis), las mismas que fueron sometidas a
un proceso de inmersión en agua clorada al 10 % para eliminar
microorganismos y desinfectar la fruta. Luego se procedió
a la extracción del jugo mediante un extractor industrial
de naranjas. Posteriormente se realizó el balance de masa
para obtener una bebida de fruta con un porcentaje de 12,6
oBrix. Como siguiente fase realizaron análisis bromatológicos
y microbiológicos para garantizar la calidad del producto.
Adicionalmente, se llevó a cabo una Evaluación de Impacto
Ambiental aplicando la matriz de Leopold en cada una de las
fases que conforman el proyecto (construcción, operación y
cierre), donde se consideraron 26 actividades y 25 factores
ambientales. Finalmente se efectuó un estudio económico
financiero que determinó la viabilidad del proyecto.
RESULTADOS
a) Estudio de mercado para determinar el tamaño de la
empresa a desarrollar
Como se aprecia en la figura 1, el nivel de aceptación de
los jugos envasados es del 78,65 %, es decir que del total
de habitantes (15 a 64 años) de los cantones en estudio son
247.843 habitantes que consumen jugos envasados y de acurdo
al consumo per cápita obtenido (6,79 Kg) se determinó una
demanda total de 1.682.685,65 Kg anuales, equivalente a 1.683
t de jugo de naranja.
Figura 1. Porcentajes de encuestados que consumen jugos envasados.
Fuente: Autores
Esta cantidad se tomó como referencia para el estudio
técnico y el escenario económico planteado, donde se estima
captar el 30 % de este mercado potencial analizado, es decir
504.806 Kg de bebida con sabor a naranja, producción que
equivale a la capacidad a utilizar de la planta (435.273,63 Kg
de naranja fresca), la misma que se pretende incrementar en
los años subsiguientes hasta alcanzar la capacidad instalada
1.305.820,89 Kg de naranjas frescas.
La figura 2 detalla la frecuencia del consumo de jugos
envasados, donde la tendencia mayoritaria se inclina al con-
sumo semanal 42 % y diario 39 %, mientras que el 19 % lo
realizarı́an mensualmente.
Figura 2. Frecuencia del consumo de jugos envasados.
Fuente: Autores
En la figura 3 se muestra la presentación de preferencia de
compra por los consumidores. Del 100 % de los encuestados
el 19 % prefiere que la presentación del jugo envasado sea de
180 %, el 23 % de 200 ml, el 11 % de 250 ml, el 32 % de 500
ml, el 8 % de 1.000 ml y el 7 % prefieren envases de 2.000
ml.
Figura 3. En qué presentaciones compra usted jugos envasados.
Fuente: Autores
La figura 4 muestra que en el estudio de mercado realizado
el 69 % compran 1 envase de jugo de naranja envasado, el
15 % 2 envases, el 6 % 3 envases, el 8 % 4 envases y el 2 %
restante compran cinco envases, del 100 % de los encuestados.
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Figura 4. Qué cantidad de jugo compra usted.
Fuente: Autores
La figura 5 se evidencia que el 32 % de los encuestados
prefieren adquirir los jugos envasados en tiendas de barrio, el
21 % en restaurantes y el 47 % lo adquieren en supermercados,
del total de las 384 encuestas realizadas.
Figura 5. Lugar de preferencia para adquirir el producto.
Fuente: Autores
La figura 6 muestra que de los 302 encuestados que con-
sumen jugos envasados el 16 % consumen jugos envasados
por costumbres, el 40 % por no tener fruta fresca a la mano,
el 43 % por ahorro de tiempo y el 1 % por otras razones
desconocidas.
Figura 6. Razón por la cual consume jugos envasados.
Fuente: Autores
Del 100 % de los encuestados que consumen jugos envasa-
dos, al 21 % les gusta con sabor de mora, el 12 % a limón, el
27 % a naranja, el 9 % a guanábana, el 7 % a mandarina, el
12 % durazno, el 5 % a manzano, el 6 % a coco y tan solo el
1 % prefieren otros tipos de sabores de jugos.
Figura 7. Sabor de preferencia de jugo envasado.
Fuente: Autores
La figura 8 expone que del 100 % de los consumidores de
jugos envasados, el 26 % prefieren el jugo facundo, el 30 %
jugos del valle, el 1 % citrus punch, el 25 % Deli, el 12 %
Sunny, el 5 % Tampico y el 1 % de los consumidores de jugos
envasados tienen inclinación a otros tipos de jugos.
Figura 8. Marca de preferencia.
Fuente: Autores
Entre los encuestados el 53 % prefieren que los jugos
envasados sean en envases de plásticos, el 30 % en envase
de vidrio, el 14 % en envases tetrabrick y el 3 % prefieren en
otros tipos de envases, del total de los 302 encuestados que
consumen jugos envasados.
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Figura 9. Tipo de envase de preferencia.
Fuente: Autores
En la figura 10 se aprecia que el 9 % de los consumidores
de jugos envasados consideran que el envase es importarte
en la presentación de un jugo, el 30 % el precio, el 38 % el
sabor, el 9 % el color y el 14 % la marca, del total de los 302
consumidores de jugos envasados.
Figura 10. Atributo más importante en un jugo.
Fuente: Autores
b) Estudio técnico utilizando tecnologı́as tradicionales
para elaborar la bebida con sabor a naranja
Los resultados del rendimiento de la extracción del jugo
determinaron que el 45 % (4,5 kg) de la fruta corresponde
al jugo y el 55 % (5,5 kg) pertenece a las cascaras, semillas y
perdidas en el proceso. Entre las caracterı́sticas fisicoquı́micas
que se analizaron en el jugo de naranja se evidencio un 4,07 de
pH, 9,4 oBrix y 1,04 % de acidez expresada en ácido cı́trico.
Continuando con la siguiente fase del proceso de elabora-
ción de la bebida con sabor a naranja se procedió a realizar
el balance de masa para obtener una bebida cuyo valor sea
de 12,6 oBrix, como resultado de ese balance de masa se
determinó que se necesitan 4,5 kg de jugo de naranja (40 %
en relación al producto final), 1,18 kg de azúcar (10,46 % en
relación al producto final) y 5,57 kg de agua purificada y
estéril (49,54 % del producto final), al producto obtenido se
lo sometió a análisis fisicoquı́micos y microbiológicos, cuyos
resultados fueron de 4,0 de pH, 12,6 oBrix, 0,54 % de acidez
expresada en ácido cı́trico, ausencia se Coliformes Totales,
Coliformes Fecales, Levaduras y Mohos correspondientemen-
te.
El estudio técnico estableció la capacidad mı́nima de pro-
ceso de la empresa en 2,10 toneladas diarias de bebida con
sabor a naranja, fundamentando que se utilizaran tecnologı́as
que permitirán maximizar los rendimientos de la bebida.
El programa de producción establece procesar 240 dı́as al
año, de lunes a viernes, durante 8 horas al dı́a. La materia
prima será abastecida por la producción de naranja del cantón
Chone, especı́ficamente el 1 % de lo producido anualmente
que corresponderı́a a la capacidad utilizada de la planta para
su primer año de operaciones, es decir 435.273,63 kg. El
tamaño del producto será de 500 ml en envases de plásticos.
La planta industrial se ubicará en la vı́a Chone – Flavio Alfaro,
estará asentada en un lote de terreno de 10.000 m2, el área
de producción estará conformada por el área de recepción
de materia prima con 64,49 m2, área de procesamiento con
269,65 m2 y el área de producto terminado con 95 m2.
La bodega estará junta con el área de procesamiento para
abastecer de insumos al momento de producción, la misma
que constará con un área de 11,17 m2. El área de producción
constará de un laboratorio de calidad para efectuar pruebas
fı́sico quı́micas y microbiológicas a la materia prima y al
producto terminado, el mismo que estará entrelazado con la
bodega y el área de procesamiento, el cual estará comprendido
con un área total de 13,66 m2. La planta constará con un área
de aseo y vestuario, cuya área será 13,66 m2.
La lı́nea de procesamiento estará formada por un tanque
de lavado, mesa de inspección, elevador de bandas, tolva
de alimentación, extractor de jugo, tanque homogenizador,
pasteurizador de placas, tanque de almacenamiento y
llenadora de bebidas. La estructura organizacional de la
planta embotelladora de la bebida con sabor a naranja
Chofrut estará encabezada por un gerente general, un jefe de
producción, una secretaria, cinco operarios, un chofer y dos
guardias.
c) Posibles impactos ambientales que ocasionará la
instalación de la planta embotelladora de bebida con
sabor a naranja (Citrus sinensis)
El impacto ambiental de un proyecto productivo puede definir-
se como la diferencia entre la situación natural del ambiente
presente y la situación evolutiva del ambiente futuro (Yañez,
2008). De acuerdo a la evaluación de impacto ambiental
(E.I.A), realizada, se determinó que la salud humana, el clima,
la cobertura vegetal y la fauna terrestre, serán los factores
ambientales de mayor sensibilidad debido a los impactos
negativos producidos por las fases de construcción, operación
y cierre de la planta embotelladora de bebida con sabor a na-
ranja Chofrut, mientras que la generación de residuos sólidos
industriales y domésticos, aguas residuales y la demanda de
agua en la fases de construcción y operación serán las acciones
a las cuales hay que ponerles mayor importancia para reducir
su impacto.
Mediante la valoración de la Matriz de Leopold se
determinó que el proyecto es de baja adversidad de acuerdo
a la Ley de gestión ambiental del Ecuador porque el total de
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agregaciones de impacto fue de -923.
d) Viabilidad económica financiera de la planta
embotelladora de bebida con sabor a naranja
El estudio económico y financiero realizado determino una
inversión de USD 339.351,81, de esta inversión el 90,81 %
corresponde a inversiones fijas, el 1,02 % a inversiones diferi-
das, el 3,41 % a capital de trabajo y el 4,76 % a imprevistos.
La carga fabril es el rubro que genera mayor sensibilidad en el
proyecto. El precio de la naranja por kg se lo fijo a USD 0,05,
lo que corresponde a un valor de USD 4,25 por cada ciento
de naranja de acuerdo a los resultados obtenidos a nivel de
prueba piloto.
El precio de producción y distribución de la bebida sabor a
naranja Chofrut será de USD 0,50 en presentaciones de 500
ml. Su precio se lo determino a través del método flexible
donde se consideraron los precios de los jugos, néctares y
bebidas existentes en el mercado cuyo valor promedio fluctúa
los USD 0,57.
Como se puede apreciar en la figura 11, el punto de
equilibrio en función del volumen de producción es de 278.758
unidades, mientras que en función de los ingresos es de USD
139.379,04, el costo unitario fijo y costo variable unitario es
de USD 0,10 Y USD 0,15 de acuerdo al punto de equilibrio
planteado respectivamente.
Figura 11. Determinación gráfica del punto de equilibrio.
Fuente: Autores
El flujo de caja neto represento un valor actual neto (VAN)
de USD 62.807,67 y una tasa interna de retorno (TIR) de
28,85 % con un periodo de recuperación de la inversión (PRI)
de 2 años 7 meses con 9 dı́as. Lo que en términos financieros
se traduce como un proyecto viable y aceptable.
CONCLUSIONES
A través del estudio de mercado realizado en las ciudades de
Portoviejo y Manta se estableció un segmento de mercado con-
formado por habitantes según el rango de edad entre 15 – 64
años de edad correspondiente a la población económicamente
activa. Según la encuesta propuesta la demanda potencial es
1.682.685,65 kg/año, y un consumo per cápita de 6,79 kg/año.
De acuerdo a los resultados obtenidos en la prueba piloto
el 40 % del producto final corresponde a jugo de naranja. Las
tecnologı́as y métodos aplicados en el proceso de extracción
y elaboración de la bebida con sabor a naranja influyen
directamente en su rendimiento y calidad final. La lı́nea de
producción estará comprendida por la extracción, disolución,
homogenización, pasteurización y llenado de la bebida con
sabor a naranja Chofrut. Según el estudio técnico planteado
se estableció la capacidad utilizada de planta en 504.806,00
kg y la capacidad instalada en 1.514.418,00 kg.
Según la evaluación de impacto ambiental (E.I.A), realizada
mediante la Matriz de Leopold, indica que la ejecución del
proyecto generará un impacto ambiental de baja adversidad.
Los principales factores ambientales que se verán afectados
en mayor magnitud son; la salud humana, el clima de la zona
influenciada por el proyecto, la cobertura vegetal y la fauna
terrestre debido a las acciones del proyecto que generarán ma-
yor impacto negativo a los factores ambientales. La generación
de residuos sólidos y la emisión de aguas residuales productos
de las operaciones unitarias y de la limpieza de la planta de
proceso son las acciones de mayor impacto negativo en el
proyecto.
El proyecto planteado es económica y financieramente via-
ble. El valor actual neto (VAN) es positivo con un valor de
USD 62.807,67, la tasa interna de retorno (TIR) es de 28,85 %,
el periodo de recuperación de la inversión (PRI) es de 2 años
7 meses con 9 dı́as. Para que la empresa no tenga utilidad
ni perdida en el primer año de operación, tiene que vender
278.758 unidades de la bebida con sabor a naranja Chofrut de
acuerdo al punto de equilibrio.
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